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(S) Verfahren zum Wurzen von Nahrungsmitteln 

© Die Erfindung betrifft eine Gewurzmischung, welche 1 
bis 50 Gewichts-% Bierhefeautolysat, bezogen auf das 
Trockengewicht, enthalt, weiterhin ein Verfahren zum 
Wurzen von Nahrungsmitteln, insbesondere zur Herstel- 
lung oder/und Zubereitung von Fleisch- und Wurstwaren, 
Kase, Brot, Gemuse, Getranken und Soften, bei dem man 
den Bestandteilen bei der Herstellung Bierhefeautolysat 
oder die oben genannte Gewurzmischung in ublicher 
Menge zusetzt. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft eine Gewurzmischung, welche 1 
bis 50 Gewichts-% Bierhefeautolysat, bezogen auf das 
Trockengewicht. enthalL, weiterhin ein Verfahren zum Wiir- 5 
zen von Nahrungsmitteln, insbesondere zur Herstellung 
oder/und Zubereitung von Fleisch- und Wurst.waren, Kase, 
Brot, Gemiise, Getranken und SoBen, bei dem man den Be- 
standteilen bei der Herstellung Bierhefeautolysat oder die 
oben genannte Gewurzmischung in tiblicher Menge zusetzt. to 

Heutzutage werden viele Nahrungsmiliel unter Zusatz 
von Gewurzen, Geschmacksstoffen und Gesch macks ver- 
starkem hergestellt und zubereitet. Besonders bei Nahrungs- 
mitteln, die fertig gekauft werden, wie z. B. Fertiggerichten, 
FertigsoBen, Wurst- und Reischwaren, Kase, Brot und Ge- 15 
tranken, werden bei der Herstellung meist zusatzlich zu tra- 
ditionellen Gewurzen auf Pflanzen- und Krauterbasis Ge- 
schmacksverstarker eingesetzt, welche selbst keinen Eigen- 
geschmack haben, sondern die Aufgabe haben, den Ge- 
schmack der ubrigen Bestandteile hervorzuheben und zu 20 
verbessern. Ein klassisches Beispiel ist. MSG (Natriumglu- 
tamat, E621), welches viel in Fertiggerichten, Suppen- und 
SoBenkomprimaten, Reischarornakonzentraten und Kon- 
serven verwendet wird. MSG wird als Ursache des Chinare- 
staurant-Syndroms angesehen, das bei Verbrauch von gro- 25 
Ben Mengen dieses Geschmacksverstarkers auft.ret.en kann. 
Dies fuhrte sogar zu einem zeitweiligen Verbot von MSG in 
einigen Landem. 

Einige Lebensmittel unterliegen strengen Kontrollen, wie 
z. B. Fleisch- und Wurstwaren. Deutsche Wurst. kann als Be- 30 
standteile die folgenden Zutaten aufweisen: Fleisch, Speck, 
Innereien, Salz und Gewiirze. Weitere Zutaten werden in der 
Regel nur fur regionale Spezialitaten verwendet. 

Als qualitatsbestimmender Bestandteil von Wurstwaren 
ist ein Mindestgehalt an FleischeiweiB ohne Bindegeweb- 35 
seiweiB, d. h. Muskelfleisch (Magerfleisch), fur fast jede 
Wurstsorte vorgeschrieben. Er darf uberschritten aber nicht 
unterschritten werden. Reines MuskeleiweiB ist besonders 
hochwertig, daher bestimmt sein Anteil die Qualitat der 
Wurstwarc. 40 

Nach der Art. der Herstellung und der verwendeten Zuta- 
ten unterscheidet man Roh wurstwaren, Bruhwurstwaren 
und Kochwurstwaren. Rohwurstwaren werden aus rohem 
Material, in der Rcgcl aus rohem Rind- oder Schwcinc- 
fleisch, kernigem Speck, Salz und Gewurzen hergestellt. 45 
Dazu wird das Fleisch entbeint, soweit. notig von Sehnen be- 
freil und in einer speziellen Schneidewanne mil rotierenden 
Messern (Kutter) zerkleinert, bis die richtige Komung er- 
reicht ist. Nach dem Zumischen von Salz und Gewurzen 
wird die Wurstmasse in Hiilien abgefullt, welche atmungs- 50 
aktiv, wasser- und dampfdurchlassig sowie elastisch sein 
mussen, da die Wurste im Laufe der Reifung Wasser abge- 
ben und schrumpfen. Die Rohwurstreifung sorgt fur die ge- 
wiinschte Sauerung, Aromabildung, Schnittfestigkeit und 
Haltbarkeit und wird normalerweise bei 15 bis 22°C durch- 55 
gefuhrt. Rohwurstwaren konnen auch zusatzlich gerauchert 
werden. Beispiele fur Roh wurste si nd Salami, Salsiz, Mett- 
wurst. 

Bruhwurstwaren werden wie Rohwiirste aus roh zerklei- 
nertem Rind- oder Schweinefleisch, Speck sowie Salz und 60 
Gewurzen hergestellt. Beim Zerkleinern des Fleisches im 
Kutter wird feingestofienes Eis zugefiigt. Dieses kuhlt die 
Wurstmasse (Brat.) und sorgt fur einen homogenen Reisch- 
teig. Rote Briihwurstsorten werden unter Zusatz von Pokel- 
salz hergestellt, weiBe Sorten sowie Bratwurste ausschlieB- 65 
lich mil Kochsalz. Bruhwurste unterscheiden sich danach, 
wie fein das Brat gekuttert wurde. Nach der Abfullung wer- 
den die Wurstwaren gebriiht und zum Teil ebenfalls gerau- 
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chert.. Beim Briihen in heiBem Wasser oder heiBem Wasser- 
dampf gerinnt das ReischeiweiB und erstarrt. Auf diese 
Weise wird die Schnittfestigkeit erreicht. Unter Bruhwurste 
fallen u.a. Wiener Wiirstchen, Bratwursl, Mortadella und 
WeiBwurst. 

Kochwurstwaren werden uberwiegend aus vorgekochtem 
oder vorgebruhtem Fleisch, Innereien, Speck und Schwarten 
hergestellt. Auch rone Ausgangsmaterialien wie Blut oder 
Leber konnen verwendet werden. Nach dem Abfullen in 
Wurst hulien werden die Wurstwaren nochmals gekocht, ei- 
nige Sorten zusatzlich gerauchert. Kochwurste sind im Ge- 
gensatz zu Bruhwursten nur im erkalteten Zustand schnittfa- 
hig. Man unterteilt die Kochwurste in Leberwurste, Blut- 
wurste und Siilz wurste. 

Fleisch- und Wurst.waren werden heute nicht nur aus 
Rind- und Schweinefleisch hergestellt, sondern auch aus 
Geflugel. 

Weitere Fleischwaren umfassen Pasteten, Rouladen, 
Klopse, Reisch am Stuck, z. B. Steak, Schinken, Innereien 
u. dgl. 

Wie bereits erwahnt, wird die beabsichtigte Geschmacks- 
note von Reisch- und Wurstwaren entweder durch Rau- 
chem oder durch Zugabe ausgewahlter Gewurze erzielt . Als 
Gewiirze dienen auBer dem immer verwendeten Pokel- oder 
Kochsalz haufig Pfeffer, Zwiebeln, Knoblauch sowie andere 
Gewur7.e wie z. B. Muskatnuss, Majoran,. Koriander, Nel- 
ken u. dgl. 

Heutzutage ist ein geringer Fettgehalt bei Nahrungsmit- 
teln und besonders bei Wurst- und Fleischwaren, die in 
Deuuschland einen Mindestgehalt. an Magerfleisch enthalten 
mussen, und bei Kase ein wichtiges Kriterium bei der Beur- 
teilung der Qualitat. Oft buBen fettarme Nahrungsmittel je- 
doch durch diesen Umstand an Geschmack ein. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung war es daher, Ge- 
wurzmittel bereitzustelien, welche fur die Herstellung von 
Nahrungsmitteln mit einer neuen und verbesserten Ge- 
schmacksnote geeignet sind, insbesondere fur die Herstel- 
lung von fettarmen Nahrungsmitteln, sowie ein Verfahren 
zum Wurzen von Nahrungsmitteln. 

Diese Aufgabe wird crfindungsgcmaB gclost durch die 
Bereits tellung einer Gewurzmischung, die sich dadurch aus- 
zeichnet, daB sie Bierhefeautolysat in einer Menge von 1 bis 
50 Gewichts-%, bezogen auf das Trockengewicht, bevor- 
zugt 1 bis 40 Gcwichts-%, starker bevorzugt 1 bis 20 Gc- 
wichts-%, besonders bevorzugt 1 bis 10 Gewichts-% ent- 
halt. Weitere Bestandteile der erfindungsgemaBen Gewurz- 
mischungen mit Bierhefeautolysat sind zusatzlich eine oder 
mehr der folgenden Komponenten: Speisesalz, Gewurze, 
Gewurzextrakte, Wurze, Glucose, Lactose. Es konnen auch 
zusatzlich Geschmacksverstarker vorhanden sein, wie z. B. 
E621. Weiterhin kann in der Gewurzmischung auch Trok- 
kenhefe enthalten sein, bevorzugt bis zu 25%, besonders be- 
vorzugt 10-20%. Die genannte Gewurzmischung ist fur das 
Wurzen von Nahrungsmitteln, insbesondere von Fleisch- 
und Wurstwaren und fur Kase und Brot geeignet, auch zu- 
satzlich zu anderen Gewurzen. 

Hefeautolysate sind Konzentrate von loslichen Kompo- 
nenten von Hefezellen, welche vorwiegend durch Autolyse 
gebildet werden. Zur Gewinnung eines Autolysats zuchtet 
man Hefe auf einem geeigneten Nahrmedium, z. B. Zucker- 
riibenmolasse, wobei die Hefezellen aufgrund der proteoly- 
tischen Aktivitat ihrer eigenen Enzyme teilweise autolysie- 
ren. Die Produkte werden geu-ocknet und sind in Puiverform 
erhaltlich. Die Zellwande werden in der Regel nicht ent- 
femt, sodass die autolysierten Hefen zum Teil loslich sind. 
Hefeautolysate werden auch als Hefeextrakte bezeichnet 
und werden zur Fermentierung als Substrate und in der Nah- 
rungsmittelindustrie als Geschmacksverstarker verwendet. 
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Hefeextrakte konnen auBer mit Hilfe der Autolyse auch 
durch Thermolyse (z. B. durch Erhitzen auf 100°C), Plas- 
molyse (heispielsweise durch Behandlung mil. konzenlrier- 
ten Salzlosungen) oder durch niechanisches Aufbrechen 
(Homogenisierung) gewonnen werden. 

Fur die Zwecke der vorliegenden Erfindung wird bevor- 
zugt ein Aulolysat der Bierhefe (Saccharomyces cerevisiae, 
Bierhefe-Stamme) verwendet, da diese eine besonders posi- 
tive Auswirkung auf den Geschmack des damit gewurzten 
Nahrungsmittels hat. 

Uberraschenderweise slellte sich heraus, daB der Zusatz 
von Bierhefeautolysat zu verschiedenen Lebensmitteln 
nicht nur den Geschmack verbessert, sondern daB man 
durch die Zugabe des Bierhefeautolysats zu Produkten mil 
geringem Fettgehalt eine Geschmacksqualitat erreichen 
kann, welche nomialerweise nur bei einen bestimmten ho- 
hcren Fcttanteil erreicht wird. Bei einigen Nahrungsmitteln 
wird zudcm durch Zugabe der Gewurzmischung der Erfin- 
dung ein angenehmer bierartiger Geschmack erreicht. 

Unler anderem enthalt das fiir die Gewurzmischung der 
Erfindung gecignete Bierhefeautolysat natiirliche Kompo- 
ncnlcn, die als Geschmacksverstarker wirken. Darunter ist 
/.. B. die Aniinosaure Glutaminsaure, deren Mononatrium- 
salz den Geschmacksverstarker Natriumglutamat (MSG) 
darsielh. Auf diese Weise kann den zu wiirzenden Nah- 
rungsinillcln MSG in natiirlicher Form zugegeben werden. 
Der Vorieil isi hierbei zum einen, daB kein oder nur wenig 
zusal/.liches MSG hinzugegeben werden muB. Zweitens 
wird ein GewohnungserTekt vermieden, da das Bierhefeau- 
lolysal zusul/Jich zu MSG eine Vieifalt an anderen Ge- 
schmacksslolVcn enthalt. 

Ein weiierer Gcgensland der vorliegenden Erfindung ist 
ein Vcrlahren zum Wiirzen von Lebensmitteln, insbeson- 
dere von Wursl- und Fleischwaren, Kase, Brot, Kekse, 
Kracker u.dgl. Salat- und FertigsoBen, Essig, Senf, 35 
Ketchup, Icrtig zubereitetem Gemiise, wie etwa Sauerkraut, 
sowie von Gel ran ken, z. B. alkoholischen Getranken sowie 
auch Karl offelc hips und verwandte Knabbereien, Knodel, 
z. B. Scnimelknodel u. dgl., bei dem Bierhefeautolysat oder 
die crfindungsgemaBc Gewurzmischung in cincr ublichcn 40 
Menge zugcsctzt wird. 

Bierhefeaulolysal oder die erfindungsgemaBe Gewurzmi- 
schung kann bei der Herstellung oder auch nachtraglich in 
SoBcn oder als Strcugcwurz verwendet werden. Besonders 
gute Ergebnissc lassen sich erzielen, wenn die Gewiirzmi- 45 
schung oder das Autolysat wahrend der Herstellung hinzu- 
gegeben wird. 

Die Gewurzmischung oder das Bierhefeautolysat konnen 
grundsatzlich bei der Kaseherstellung eingesetzt werden. 
Beispieisweisc bei der Frischkaseherstellung wird dem 50 
Frischkase oder dem Bruch (z. B. bei Huttenkase) das Auto- 
lysat oder die Gewurzmischung in einer Menge zugegeben, 
daB sie einer Menge an Bierhefeautolysat von 0,1 bis 5 g/kg 
Kasemasse entspricht. Kase kann auch nachtraglich durch 
Einlegen in eine die Gewurzmischung enthaltende Fliissig- 55 
keit behandelt. werden, 

Bei der Brotherstellung wird das Bierhefeautolysat oder 
bierhefeautolysat haltige Gewiirz bevorzugt zum Teig hinzu- 
gegeben. Eine geeignete Menge Bierhefeautolysat liegt 
hierbei im Bereich von 0,1 bis 5 g/kg Teig. 60 

Auch Fleisch- und Wurstwaren konnen durch die erfin- 
dungsgemaBe Gewurzmischung geschmacklich enorm ver- 
bessert werden. Dies zeigi sich vor allem bei magerem 
Fleisch, anderen fettarmen Fleischwaren und fettannen 
Wurstzubereitungen. Im Sinne dieser Erfindung umfasst der 65 
Begriff Fleisch alle Arten von Fleisch, z. B. Rind- und 
Schweinefleisch aber auch Gefliigel wie etwa Huhnchen und 
Pute. Das gleiche gilt fiir Wurstwaren. 
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Das Fleisch kann in unzerkleinertem Zustand mit dem 
Bierhefegewurz der Erfindung behandelt werden. Dazu wird 
es bevorzugt Liber einen gewissen Zeitraum in eine Flussig- 
keit. eingelegt, in der Bierhefeautolysat oder die Gewiirzmi- 
5 schung gelost ist. Die Gewurzmischung kann auch zum P6- 
keln verwendet werden. Das Bierhefeautolysat ist leicht los- 
lich und eignet. sich dahergut zur Herstellung von Marina- 
den oder SoBen. Es konnen grundsatzlisch alle Arten von 
Fleisch behandelt werden, z. B. Steak, Braten, Schinken, 
10 Formfieisch, Lachsfleisch. Das Bierhefeautolysat kann auch 
in das Fleisch in Form einer Losung injizierl. werden, wenn 
z. B. lediglich durch Einlegen die gewiinschte Geschmacks- 
intensitat nicht erreicht wird. 

Eine bevorzugte Ausfiihrungsfonn des erfindungsgema- 
15 Ben Verfahrens besteht in der Herstellung von Fleisch- und 
Wurstwaren, bei dem man zerkleinertem Muskelfleisch, 
Fett, gegebenenfalls anderen genieBbaren Teilen von 
Schlachttieren, Salz und Gewiirzen Bierhefeautolysat oder 
die erfindungsgemaBe Gewurzmischung mit Bierhefeauto- 
20 lysat in einer ublichen Menge zusetzt. 

Es stelite sich uberraschenderweise heraus, dass ein Zu- 
satz von Bierhefeautolysat zu einem Brat fiir die Wursther- 
stellung oder zu unzerkleinertem Fleisch dazu fuhrt, dass 
das fertige Produkt einen verbesserten Geschmack und ein 
25 wohlschmeckendes bierartiges Aroma aufweist. Bevorzugt. 
setzt man den ubrigen '/utaten Bierhefeautolysat. oder die er- 
findungsgemaBe Gewurzmischung in einer Menge zu, die 
0,1 bis 5 g Bierhefeautolysat/kg Fleisch und Fett entspricht. 
Starker bevorzugt ist ein Zusatz von 0,1 bis 1 g Bierhefeau- 
30 tolysat/kg. Von der erfindungsgemaRen Gewurzmischung 
werden dem Brat bevorzugt 5 bis 25 g, starker bevorzugt 8 
bis 20, starker bevorzugt 8 bis 12 g/kg Fleisch und Fett zu- 
gegeben. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren kann rur alle drei der 
oben genannten Wurstwarenkategorien angewendet werden. 
Es konnen auch zusatzlich zum Bierhefeautolysat bekannte 
Zutaten und Gewurzrnischungen eingesetzt werden. 

Besonders bevorzugt ist die Verwendung von Bierhefeau- 
tolysat. bei der Herstellung von Rohwurst- und Brtihwursl- 
warcn, wobci das Hcfcautolysat der Mischung der Wurst- 
komponenten zugesetzt wird. 

Es ist jedoch auch moglich, das Gewiirz mit Bierhefeau- 
tolysat mit den sonstigen verwendeten Gewurzzusatzen zu 
vermischen und dieses rcsulticrcndc Gcmisch dann dem 
Brat beizumischen. 

Durch die Zugabe von Bierhefeautolysat. ist es uberra- 
schenderweise zusatzlich moglich, besonders fellanne 
Fleisch- und Wurstwaren und Kase herzustellen, die trotz ih- 
res geringen Fettgehaltes wohlschmeckend sind. Der Fettge- 
halt iaBt sich urn bis zu 40% des normalen Fettgehalts einer 
Wurst oder sonstiger Reischware verringern, ohne daB der 
Geschmack ieidet. Solche Wurstwaren weisen dann bevor- 
zugt einen Fettgehalt von weniger als 10%, starker bevor- 
zugt weniger als 5% auf. Auch fettarmer Kase mil weniger 
als 10% Fett, starker bevorzugt weniger als 5% Fett lasst 
sich so herstellen. 

Die Zugabe der erflndungsgemaBen Gewurzmischung hat 
den weiteren Vorteil, daB die Menge an Salz und Bindemit- 
teln (in der Regel Phosphate) verringert werden kann, die 
nonnalerweise einer Wurstmasse beigemischt werden mus- 
sen. 

Ein weiterer Gegenstand der Erfindung sind Nahrungs- 
mittel, welche Bierhefeautolysat. oder das erfindungsgemaBe 
Gewiirz in einer solchen Menge enthalten, die 0,1 bis 5g 
Bierhefeautolysat pro kg Nahrungsmittel entspricht, bevor- 
zugt 0,1 bis 1 g/kg. Solche Nahrungsmittel sind Fleisch- und 
Wurstwaren, Kase, Brot und Knabbergeback, Salat- und 
FertigsoBen, Essig, Senf, Ketchup fertig zubereitetes Ge- 
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muse, wie etwa Sauerkraut, sowie Getranke, z. B. alkoholi- 
sche Getranke. AuBerdem Knodel und Knabbereien, z. B. 
Kartoffelchips, Erdniisse etc. Besonders bevorzugt. sind fett- 
arnie Nahrungsmiliel, insbesondere Kase, Fleisch- und 
Wurstwaren mil weniger als 10% Fettgehalt. 5 

Besonders bevorzugt sind Fleisch- und Wurstwaren, die 
mit der Gewurzmischung der Erfindung gewufzt sind. Noch 
ein weiterer Gegenstand der Erfindung ist daher eine Wurst- 
ware, besonders bevorzugt eine Briih- oder Rohwurst, die 
sich durch einen aiiBerst geringen Fettgehalt auszeichnet. 10 
Die erfindungsgemaBe Briih- oder Rohwurst weist lediglich 
einen Fettanteil von weniger als 10% auf. Besonders bevor- 
zugt. ist. eine Rohwurst z. B. eine salamiarlige Wurst, oder 
eine Briih wurst, z. B. Bratwurst, mit weniger als 5 % Felt, 
besonders bevorzugt mit 4% Fett, der bei der Herstellung 15 15 
bis 25 g der erfindungsgemaBen Gewurzmischung pro kg 
Brat zugegeben wurden. Eine Menge an Bierhefeautolysat 
liegt im Bereich von etwa 0,5 bis 5 g/kg der Fleisch- und 
Fettbestandteile, AuBerdem weist die Wurst bevorzugt einen 
verringerten Bindemittelgehalt (besonders Phosphate) auf. 20 
Dariiber hinaus kann die erfindungsgemaBe Wurst auch 
ohne Schiittung hergestellt werden. 

Die folgenden Rezepturen sollen die Erfindung beispiel- 
haft erlautern. 

25 

Bei spiel 1 

Wiener Wurstchen mit Bierhefeautolysat 

32 kg Rindfleisch der Klasse TT, 19 kg Schweinefleisch 30 
der Klasse II und 25 kg Speck (Nacken) werden mit Hilfe ei- 
nes Fleischwolfs (einfacher Satz, 3 mm) zerkieinert, wobei 
Fleisch und Speck getrennt gewolft werden. Das Fleisch 
wird mit 20 g Nilritpokelsaiz pro Kilogramm Fleisch und 
Fett und ca. 4 kg Eis zusammen mit Kutterhilfsmitteln bei 35 
ca. 6°C angekuttert (Kuttermesser GroBe 6). AnschlieBend 
wird der Speck zugegeben und ohne weitere Schuttung zur 
Homogenitat gekuttert. Weitere 20 kg Eis werden zusam- 
men mit. Gewurzen und anderen Zutaten (8 bis 12 g Ge- 
wurzmischung mit Bierhefeautolysat [cnthaltcnd 3 bis 5% 40 
Bierhefeautolysat sowie die weiteren Bestandteile: Ge- 
wiirze, Gewurzextrakte, Wurze, Speisesalz, Glucose, Lac- 
tose, Geschmacksverstarker E621]), 5g Class-Super 0585 
oder Frischmat-P 5527, 1 g Wurzomat 5200, 6 g FSB Plus 
5105, alle Angaben pro Kilogramm Fleisch und Fett, hinzu- 45 
gegeben und bis zur vollstandigen Aufnahme weiterbearbei- 
tet. AnschlieBend wird die Masse abgefiilll (Saitlinge Kal. 
18/20) und pro 60 g abgedreht. Die Weiterbehandlung be- 
steht in Umroten, Rauchem (heiB bei 70 bis 75°C), Bruhen 
(20 Minuten bei 74°C) und Abkuhlen (warm, dann kalt du- so 
schen). AUe Produktbezeichnungen nach Fa. Wiberg Hand- 
werk. 

Beispiel 2 

55 

Munchner WeiBwurst mit Bierhefeautolysat 

8 kg Schwarten werden weichgekocht, unter flieBendem 
Wasser abgekuhlt und abgetropft. 24 kg Schweinefleisch der 
Klasse II, 25 kg Speck und die gekochten Schwarten werden 60 
separat gewolft (Wolfeinsatz: doppelter Satz - 2 mm End- 
scheibe). Das Fleisch wird mit 24 g Kochsalz pro kg Fleisch 
und 5 g Class-W 0588 pro kg Fleisch 5 Runden trocken lau- 
fen gelassen. AnschlieBend wird rnitca. 4 kg Eis bis 6°C an- 
gekuttert und dann der Speck zugegeben und ohne Schut- 65 
lung bis ca. 14°C gearbeitet. Ca. 21 kg Eis und Ge wurze, (8 
bis 12 g Gewurz mit Bierhefeautolysat (siehe Beispiel 1), 
1 g Zitronia 5145, 1 g Wurzomat 5200, Angaben pro kg 
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Fleisch und Fett) werden eingearbeitet., und die Temperatur 
wird auf ca. 0°C abgesenkt. Nach guter Emulgierung wer- 
den die gewolften Schwarten untergemischt und die Masse 
anschlieBend in Schweinedarme Kal. 28/30 abgefullt. An- 
schlieBend werden die Wurste fiir 25 Minuten bei 70°C ge- 
bruht und unter flieBendem Wasser abgekuhlt. 

Beispiel 3 

Lachsfleisch (Formfleisch) mit Bierhefeautolysat 

12 kg Schweinefleisch Klasse U werden wie in Beispiel 2 
gewolft, AnschlieBend wird die Masse im Poltergerat mit 8 
bis 12 g/kg Fleisch der Gewurzmischung aus Beispiel 1 plus 
0,5 g COLORED Nr. 0516, 0,5 g Knoblauch flussig Nr. 
0521, 30 g Nilritpokelsaiz, 0,5 g Biobak Ultra Plus Nr. 
6874, (Angaben pro kg Fleisch und Fett) ca. 30 Minuten 
massiert . Dann wird die Masse abgefullt und unter den fol- 
genden Bedingungen gereift: 2 Stunden Trocknen bei 20°C, 
6 Stunden Trocknen bei 26°C, 20 Stunden Umroten bei 
26°C (Feuchte 90%), 20 Stunden Umroten bei 24°C 
(Feuchte 88%), 20 Stunden Umroten bei 24°C (Feuchte 
85%). AnschlieBend wird bei ca. 22°C gerauchert. 

Beispiel 4 

Ochsenwurst. mil Bierhefeautolysat 

7 kg Ochsenfleisch und 3 kg Schweinebug werden ge- 
wolft (Wolfeinsatz: doppelter Satz mil 2 mm Endscheibe) 
und mit einer Gewurzmischung (10-20 g Gewurz mit Bier- 
hefeautolysat aus Beispiel 1, 25 Nitritpokelsalz, 1 g Wurzo- 
mat, 5 g Frischomat P, Angaben pro Kilogramm Fleisch und 
Fett) vermengt und durch eine 2 mm Scheibe gewolft. An- 
schlieBend wird wiederum leicht durchgemengt und in Sait- 
linge Kal. 18-20 bis 22-22 gefullt Danach wird wie oben 
beschrieben gerauchert und bei 72°C fiir 20 Minuten ge- 
bruht. 

Beispiel 5 

Frischkase mit Bierhefeautolysat. 

Zu einer Frischkasczubcrcitung wurden 10 g/kg Frischka- 
semasse der Gewurzmischung mit Bierhefeautolysat aus 
Beispiel 1 zugesetzt, das Gewurz vorsichtig untergehoben 
und die Mischung gut durchgeruhrt. AnschlieBend wurde 
der Frischkase unter Kuhlung gelagert. 

Beispiel 6 

Krautergeist. mit Bierhefeautolysataroma 

25 Wacholderbeeren, 20 g Ackergauchheil, 20 g Hauhe- 
chel, 20 g Alpenbeerentraube, 10 g getrocknete oder 20 g 
frische Petersilienwurzel sowie 10 g der Gewurzmischung 
aus Beispiel 1 werden mit 1 1 Wodka vermischt. Die Mi- 
schung wird 2 Wochen lang Ziehen gelassen, wobei taglich 
geschuttelt wird. Nach dieser Zeit wird die Flussigkeit. fii- 
triert und abgefullt. 

Beispiel 7 

Likor mit Bierhefeautolysataroma 

1 kg reife Schlehen, nach dem ersten Frost geerntet, wur- 
den leicht angequetscht. AnschlieBend wurden sie mit einer 
Vanillestange und 10 g der Gewurzmischung aus Beispiel 1 
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in 1 1 reinem Alkohol (90 bis 98%) in einem groRen gut kennzeichnet, dass es Brot ist. 

schlieBenden GefaB angesetzt. Die Mischung wurde 7 Wo- 

chen lang an einem schattigen Platz Ziehen gelassen. An- 

schliefiend wurde sie abgeseiht, und es wurden 200 g weiBer 

Zucker in 1 I Wasser geklart. und zu dem Schlehenmazerat 5 

gegeben. Nach zwei weiteren Tagen Ruhezeit wurde filtriert 

und abgefullt. 
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1. Gewurzmischung, dadurch gekennzeichnet, dass 
sie 1 bis 50 Gewicht.s-% BierhefeauloJysaL, sowie ei- 
nen oder men re re der folgenden Best and teile enthalt: 
Salz, Gewiirze, Gewiirzextrakte, Wiirze, Glucose, Lac- 
tose, Trockenhefe. 15 

2. Gewurzmischung nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass sie zusatzlich Gesch macks verstar- 
ker enthalt. 

3. Verfahren zum Wurzen von Nahrungsmitteln, da- 
durch gekennzeichnet, dass man den Nahrungsmitteln 20 
bei der Hersteilung oder/und Zubereitung Bierhefeau- 
tolysat oder die Gewurzmischung nach Anspruch 1 zu- 
setzt. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeich- 
net, dass man Bierhefeautolysat oder die Gewiirzmi- 25 
schung nach Anspruch 1 oder 2 bei der Hersteilung 
oder/und Zubereitung von Wurstwaren, Fleischwaren, 
Kase oder/und Brot zusetzt. 

5. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeich- 
net, dass man Bierhefeautolysat. oder die Gewiirzmi- 30 
schung nach Anspruch 1 oder 2 bei der Hersteilung von 
Salat- oder/und FertigsoBen, Essig, Senf oder/und alko- 
holischen Getranken zusetzt. 

6. Verfahren nach einem der Anspruche 3 bis 5, da- 
durch gekennzeichnet, dass man Bierhefeautolysat 35 
oder die Gewurzmischung nach Anspruch 1 oder 2 bei 
der Hersteilung oder/und Zubereitung von fettarmen 
Nahrungsmitteln verwendet. 

7. Verfahren nach einem der Anspruche 3 bis 6, da- 
durch gekennzeichnet, dass man Bierhefeautolysat 40 
oder die Gewurzmischung nach Anspruch 1 oder 2 in 
einer Menge verwendet, die 0,1 bis 5 g Bierhefeautoly- 
sat/kg Nahrungsmittel entspricht. 

8. Verfahren nach einem der Anspruche 3 bis 7, da- 
durch gekennzeichnet, dass man zu Wurst- oder 45 
Fleischwaren aus Muskelfleisch, Fett, gegebenenfalls 
anderen genieBbaren Teilen von Schlachttieren, Salz 
und Gewurzzusatzen, Bierhefeautolysat oder die Ge- 
wurzmischung nach Anspruch 1 oder 2 in einer Menge 
zusetzt, die 0,1 bis 5g Bierhefeautolysat/kg Fleisch 50 
und Felt entspricht. 

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeich- 
net, dass man Bierhefeautolysat oder die Gewurzmi- 
schung nach Anspruch 1 oder 2 in einer Menge zusetzt, 
die 0,1 bis 1 g Bierhefeautolysat/kg Fleisch und Fett 55 
entspricht. 

10. Nahrungsmittel, dadurch gekennzeichnet, dass es 
Bierhefeautolysat oder die Gewurzmischung nach An- 
spruch 1 oder 2 in einer Menge enthalt, die 0,1 bis 5 g 
Bierhefeautolysat/kg Nahrungsmittel entspricht. 60 

11. Nahrungsmittel nach Anspruch 10, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass es ausgewahlt ist aus Fleischwaren, 
Wurstwaren und Kase und einen Fettgehalt. von weni- 
ger als 10% aufweist. 

12. Nahrungsmittel nach Anspruch 11, dadurch ge- 65 
kennzeichnet, dass es eine Wurstware mit einem Fett- 
gehalt von weniger als 5% ist. 

13. Nahrungsmittel nach Anspruch 10, dadurch ge- 



